
                                                                                                                                                                                                         

Fagiolo Schiacciatello di Cellole 

 

Areale di coltivazione 

 Il fagiolo Schiacciatello di Cellole viene coltivato nell’omonimo comune casertano, posto tra i Monti 

Aurunci e con sbocco sul Mar Tirreno. L’areale è caratterizzato da un suolo fresco, fertile e profondo, 

con clima mite, un tempo di natura paludosa. 

 

Notizie storiche 

Ogni anno, a partire dal 15 agosto 1974, viene realizzata la Sagra dei Fagioli di Cellole, che nacque 

da un’idea di don Cosma Capomaccio, al tempo parroco della Chiesa dei SS. Marco e Vito, con 

l’aiuto di alcuni cellolesi. 

 

Descrizione della pianta 

Il fagiolo Schiacciatello di Cellole (Phaseolus vulgaris L.) presenta un portamento semi-determinato, 

i fiori di colore bianco sono riuniti in racemi di 2-3 fiori 

e i baccelli freschi sono di colore verde-giallastro che a 

maturazione assumono una colorazione bianco-crema. È 

una pianta di buona vigoria con un peso medio totale (in 

fase di senescenza) di circa 30 g e mediamente produttiva 

con una produzione media di circa 20 g di granella secca 

per pianta. Presenta un’altezza media di 72 cm ed il primo 

baccello è presente a circa 20 cm dal terreno. Su ogni 

pianta sono presenti mediamente circa 20 baccelli.  

 

Descrizione del legume 

I baccelli raggiungono una lunghezza di circa 13 cm con una consistenza 

di circa 4-5 semi per baccello. Questo fagiolo si presenta di forma 

schiacciata e di colore bianco-perla, senza macchiettature o sfumature, 

con un peso medio di 100 semi di circa 40 g.  

 

Tecniche di coltivazione 

Una fase importante è la preparazione del letto di semina, che viene preparato con una lavorazione 

principale più profonda, seguita da una lavorazione secondaria volta a ridurre la zollosità del terreno. 

Prima della preparazione del terreno si può somministrare del materiale ammendante, quali il compost 

Figura 1. Coltura con baccelli che si avviano verso la senescenza 

Figura 2. Fagioli secchi 



o letame ben maturo, per migliorare la fertilità e la struttura del terreno, nonché per aumentare la 

ritenzione dell’acqua nei periodi di maggiore necessità. La coltura si avvantaggia di strutture 

costituite da pali in legno e reti di plastica che soddisfano il naturale portamento della pianta ma si 

può anche condurre una coltivazione senza tutori con la vegetazione adagiata sul terreno, avendo 

caratteristiche intermedie tra i fagioli determinati e i rampicanti. La semina viene effettuata tra la fine 

di aprile e la prima decade di maggio adottando un sesto di impianto di 20 cm lungo la fila e 70 cm 

tra le file, disponendo 3-4 semi in ogni postarella. Oppure si utilizza un’interfila di 110 cm in caso di 

tutoraggio della coltura. Sono necessarie ripetute sarchiature per il controllo delle infestanti ed 

irrigazioni nei periodi più critici. La raccolta dei baccelli essiccati avviene nel verso la metà di agosto. 

I baccelli, prima di essere sbaccellati, vengono lasciati asciugare al sole per alcune ore, per poi seguire 

la trebbiatura manuale mediante l’utilizzo di due bastoni legati mediante una corda, poi segue la 

ventilazione ed allontanamento dei residui vegetali e la raccolta e cernita del prodotto che viene 

successivamente riposto in sacchi di tela grezza.   

 

Consumo del prodotto 

Il prodotto viene consumato cotto. Annualmente viene organizzata una sagra, in cui è possibile 

degustare i fagioli cotti in tegami di terracotta, accompagnati da pane locale e da un buon bicchiere 

di vino paesano.  
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Figura 3. Coltura pronta per la raccolta Figura 3.1 Tradizionale trebbiatura Figura 4. Tradizionale trebbiatura 


